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RINGKASAN 
 
 Indonesia merupakan negara kepulauan yang memiliki jajaran gunung-
gunung berapi aktif (Ring of Fire) yang menyebabkan Indonesia menjadi salah 
satu negara rawan bencana didunia. Bencana alam tidak hanya merusak 
infrastruktur, tetapi juga dapat menelan korban jiwa dan dampak berkelanjutan 
bagi para korban salah satunya adalah ketersediaan pangan. Kebutuhan pangan 
yang efektif dan bergizi dapat dipenuhi dengan menggunakan pangan darurat 
(Emergency Food Product). Pangan darurat berbentuk biskuit merupakan salah 
satu alternatif efektif karena mudah disubstitusi, mudah didistribusi dan memiliki 
umur simpan yang lama. Milet putih (Panicum miliaceum) merupakan bahan 
pangan ekonomis keempat setelah padi, gandum dan jagung dan dapat 
dimanfaatkan sebagai substitusi tepung terigu dalam pembuatan biskuit. Koya 
ikan gabus-tepung kedelai merupakan inovasi produk makanan tambahan yang 
berprotein tinggi dan berpotensi sebagai peningkat gizi dalam pembuatan biskuit 
yang hingga saat ini belum banyak dikembangkan.  
 Tujuan dari penelitian ini adalah menentukan karakteristik formulasi 
pangan darurat berbentuk biskuit berbahan dasar tepung milet putih dan koya ikan 
gabus-tepung kedelai sehingga dapat dimanfaatkan bagi para korban bencana 
alam. Penelitian ini terdiri dari tiga tahapan utama penelitian: a) pembuatan koya 
ikan gabus-tepung kedelai, b) pembuatan biskuit, c) pengkajian karakteristik 
kimia, fisik dan sensoris biskuit. Rancangan percobaan dalam penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu 
perbandingan tepung milet putih dan koya ikan gabus- tepung kedelai dalam 
formulasi (100:0, 80:20, 60:40, dan 40:60). Data hasil penelitian dianalisis 
menggunakan metode One Way ANOVA dan jika terdapat beda nyata dilanjutkan 
dengan analisis DMRT pada taraf signifikansi α = 0,05. 
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi dengan substitusi 40% 
koya ikan gabus-tepung kedelai (F3) merupakan formulasi terbaik. Berdasarkan 
hasil analisis karakteristik kimia, formulasi substitusi 40% koya ikan gabus-
tepung kedelai memiliki kadar air 3,429%, kadar abu 4,886%, kadar lemak 
27,956%, kadar protein 15,428%, kadar karbohidrat 51,729% dan nilai kalori 
5,516 kkal/g. Hasil analisis karakteristik fisik menunjukkan nilai hardness sebesar 
17,4337 N dan nilai fracturability sebesar 6,915 N. Hasil pengujian sensoris 
menunjukkan biskuit dengan substitusi 40% koya ikan gabus-tepung kedelai 
memiliki warna dan tekstur yang disukai serta aroma, rasa dan overall yang dapat 
diterima oleh panelis.  
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SUMMARY  
 
 Indonesia is an archipelago country which has Ring of Fire that causes 
Indonesia one of disaster-prone country in the world. Natural disasters do not only 
damage infrastructure, but also cause death and sustainable effects to the victims 
and one of them is food availability. Emergency Food Product can be an effective 
solution because of their subtitability, easy to distribute and has long shelf-life. 
Panicum miliaceum is a number 4 most economic food after rice, wheat, and corn 
and can be used as wheat flour substitute in biscuit production. Snakehead fish – 
soya flour koya is an inovation in hi-protein additional food product and also has 
potential to increase nutrition in biscuit.  
 The objective of this study is to determine the formulation of emergency 
food product in biscuit form made from white millet flour and snakehead fish-
soya flour koya based on its chemical, physical and sensory properties. This study 
consists of 3 stages: a) production of snakehead fish – soya flour koya, b) 
production of biscuit, c) chemical, physical and sensory characteristic evaluation 
of biscuit. The design of experiment uses completely randomized design with one 
factor affecting, which is the variation of proso millet flour and snakehead – soya 
flour koya composition in formulation for 100:0, 80:20, 60:40 and 40:60. Data is 
analyzed with one way ANOVA and if there is significance, continued with 
DMRT analysis in 0,05 significance level. 
 The result of the study shows that formulation of biscuit with 40% 
snakehead fish – soya flour koya substitution (F3) is the best formulation. Based 
on chemical analysis, formulation of biscuit formed with 40% snakehead fish – 
soya flour koya and 60% white millet flour (F3) has 3.429% moisture content, 
4.886% ash content, 27.956% fat content, 15.428% protein content, 51.729% 
carbohydrate content and 5.516 kkal/g calory value. Physical analysis shows that 
biscuit (F3) has 17.4337 N of hardness and 6.915 N of fracturability. The result of 
sensory analysis shows that biscuit with formed 40% snakehead fish – soya flour 
koya and 60% white millet flour (F3) is preferably by panelists in colour and 
texture with acceptable odor, taste and overall by panelists.  
 
Keywords: Emergency food product, biscuit, white millet, snakehead fish, soya 
flour, koya. 
 
